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Erſter Jahrgang. 


Sonnabend, N den 11. Januar 1834. 


Currende. 


Die Ortsgerichte werden hiermit angewieſen, ſofort ein Verzeichniß der in jeder Ortſchaft befind⸗ 
lichen Handwerker nach beifolgendem Schema anzufertigen, und ohnfeblbar binnen 8 Tagen anhero 
einzuſenden, hierbei aber mit der größten Gewiſſenhaftigkeit zu Werke zu gehen, indem jede vor⸗ 
kommende Unrichtigkeit ſtreng geruͤgt werden wird. 


Breslau, den 28. December 1833. a Königl. Landraͤthl. Amt. 
. be n 
Der Hand: Jaͤhrl. ; Zahl der 
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B zugeben. 

Steuerfreie. 
7 Cur rende. 


Die loͤblichen Kirchen⸗ und Schulenvorſtaͤnde werden hiermit aufgefordert, binnen 8 Tagen 
darüber ausführlichen Bericht anbero zu erſtatten, was im Laufe des Jahres 1833 zur Verbeſſe⸗ 
rung der Kirchen⸗, Pfarr⸗ und Schulgebäude geſchehen iſt, welche Koſten hierzu verwandt, und 
von wem dieſelben aufgebracht worden ſind, ſo wie endlich, was zur Verbeſſerung der Dotation 
der Pfarrer und Schullehrer veranlaßt worden iſt. f 
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Von denjenigen Pfarrtheien und Schulen, wo keine dergl. Verbeſſerungen vorgekommen ſind, 
wird binnen gleicher Friſt eine Negativ-Anzeige erwartet, und werden die nicht eingehenden dis⸗ 
fälligen Berichte nach Verlauf von 8 Tagen durch expreſſe Bothen auf Koſten der Saͤumigen ein⸗ 
geholt werden. Breslau, den 2. Januar 1834. Koͤnigl. Landraͤthl. Amt. 
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Cur rende. 


Das unterzeichnete Amt hat auf Veranlaſſung der Koͤnigl. Regierung eine Inſtruktion 
uͤber das Liquidationsweſen der Communal-Behoͤrden, die Verguͤtigung für verabreichte, nicht ſo⸗ 
fort bezahlte Quartier⸗Verpflegung an durchmarſchirte einzelne, oder in kleinen Trupps ohne Offi⸗ 
zier, als Kriegsreſerve, Beurlauber und als unbrauchbar in ihre Heimath entlaſſene Militärs 
des Unteroffiziers und Gemeinen Grades betreffend, zur Foͤrderung des Liquidations-Weſens bei 
der Koͤnigl. Intendantur und Bewirkung prompter Verguͤtigung, drucken laſſen, und haben ſolche 
die Ortsgerichte des Kreiſes binnen 8 Tagen gegen Erlegung von 1 ſgr. Druckkoſten im Amte 
in Empfang zu nehmen, widrigenfalls ſolche ihnen auf ihre Koſſen und unter Entnahme des 


1 ſgr. Druckkoſten-Poſtvorſchuß durch die Poſt zugeſchickt werden wird. 


Breslau, den 7. Jan. 1834. 


Rathgeber. 


6. Mittel gegen das Einſchlafen der 
ö Haͤnde. 


Empfindet man beim Einſchlafen der Haͤnde 
ein Prickeln, und Stechen in den Händen, fo 
benetze man mit Speichel den Theil am Ende 
der Hand zwiſchen den Knoͤcheln rund um, und 
augenblicklich fuͤhlt man Linderung und Entfer⸗ 
nung des Schmerzes. 


7. Jagdflinten zu entbleien und wie⸗ 
der ſcharf ſchleßend zu machen. 
Es iſt nicht ſelten der Fall, daß Jagdflinten, 
welche fruͤher ſehr ſcharf geſchoſſen, nach und 
nach darin ſo nachlaſſen, daß man endlich kaum 
einen Haaſen damit toͤdten kann. Der Grund 
davon liegt entweder darin, daß ſie inwendig 
im Laufe zu glatt und eben gearbeitet, oder 
durch haͤufiges Waſchen und Reinigen mit ſchar⸗ 
fen Sachen ſo zu ſagen blank geworden ſind, 
daß alſo der Schuß, ohne Widerſtand zu fin⸗ 
den, zu leicht und fluͤchtig hinaus faͤhrt, oder 
wenn es alte, lange gebrauchte und ſonſt gut 
in Acht genommene Gewehre find, daß fie ver 
bleiet ſind, d. h. daß ſie durch den vielen Ge⸗ 


Koͤnigl. Landraͤthl. Amt. 


brauch auf der inwendigen Seite eine feine Kruſte 
von Blei bekommen haben, welche das Gewehr 
inwendig ſo glatt gemacht hat, daß der Schuß 
an den Waͤnden nicht den gehoͤrigen Widerſtand 
findet, und ohne genuͤgende Staͤrke heraus faͤhrt. 
Beiden Fehlern wird durch Eſſig⸗-Daͤmpfe abge⸗ 
holfen, welche das angeſetzte Blei in Bleikalk 
(Bleiweiß) verwandeln, mithin das Gewehr ent⸗ 
bleien, oder wenn es gar zu glatt war, wieder 
etwas rauh auf der inwendigen Seite machen. 
Am zweckmaͤßigſten und leichteſten verfaͤhrt man 
auf folgende Weiſe. Man nehme den Lauf aus 
dem Schafte, ſchraube die Schwanzſchraube los, 
und haͤnge den Lauf an drei Bindfaden ſo auf, 
daß er völlig ſenkrecht Känge. Nun nehme man 
einen Trichter, umwickele deſſen Spitze ſo dicht 
und dick mit Leinwand, daß man ihn in den 
hintern Theil des Gewehres, wo die Schwanz⸗ 
ſchraube heraus genommen worden iſt, und nach 
unten haͤngt, ſo weit hinein ſtecken kann, da 

die Schrauben⸗Gaͤnge von der Leinwand völlig 
bedeckt ſind. Jetzt ſetze man ſo dicht als moͤg⸗ 
lich unter den Trichter einen mit ſehr ſcharfen 
Weineſſig zur Hälfte angefuͤllten Topf, welcher 
auf einem mit gluͤhenden Kohlen verſehenen Koh⸗ 
lenbecken ſteht. Sobald der Eſſig heiß wird, 
entwickeln ſich hoͤchſt ſcharfe eingreifende Daͤmpfe, 


— u 


welche durch ben Trichter in den Flintenlauf zie⸗ 
hen, und ſo ſcharf einwirken, daß die Ver⸗ 
bleiung ſich auflöſet, und der Lauf inwendig 
endlich ganz weiß wird. Der Lauf wird nun 
wieder rauher, und leiſtet dem Schuße gehöris 
en * und die Flinte ſchießt wieder 
charf. 

Dieſes Mittel iſt dem des uͤblichen Anfri⸗ 
ſchens durch Buͤchſenmacher um deshalb vorzus 
ziehen, weil durch Inſtrumente und Stahlplat⸗ 
ten das Blei nicht ganz zu vertilgen iſt, und 
dem Laufe nicht die noͤthige Rauheit gegeben 
werden kann. — Das Durchziehen der Daͤmpfe 
kann 4 bis 6 Stunden dauern, wobei jedoch 
nicht nothwendig iſt, daß der Eſſig immer koche, 
er muß jedoch ſo heiß ſein, daß die den Lauf 
verlaffenden Dämpfe noch immer lauwarm ſind. 
Iſt der Trichter gut eingeſteckt, ſo leiden die 
Gaͤnge der Schwanzſchraube auf keine Weiſe, 
und paßt der Eſſigtopf gut unter den Trichter, 
ſo geht das Entbleien und Rauhen des Laufes 
ſchneller von ſtatten. Da uͤbrigens das Ein⸗ 
athmen der dem Laufe entweichenden Duͤnſte un⸗ 
geſund iſt, ſo unternimmt man am zweckdien⸗ 
lichſten dieſes Flintenreinigen unter einem gut 
ziehenden Schornſtein, oder ſonſt an einem Orte, 
wo die Daͤmpfe aus dem Laufe bald ins Freie 
entweichen koͤnnen. 


8. Staͤrkendes Magenelixir. 

Fenchel, Pfeffermuͤnze, Anis und gröblich 
geſtoßene Zimmtbluͤthe, von jedem ein halbes 
Loth, getrocknete unreife Pomeranze, Kalmus 
und zerquetſchte Wachholderbeeren von jedem ein 
oth, eine halbe in Stückchen zerbröcelte Mus⸗ 
katennuß, 24 Gewürznelken, und etwas Citro⸗ 
nenſchaale werden in eine zwei Quart haltende 
Flaſche gethan, und darauf ein halbes Quart 
guter Kornbrandwein und ein viertel Quart gu⸗ 
ter Rum oder auch Arack gegoſſen, die Flaſche 
mit Blaſe oder in deren Ermangelung auch mit 
Papier verbunden, und mit einer Stecknadel ein. 
Paar Löcher darein geſtochen. Dann ſetze man 
die Flaſche 10 bis 12 Tage in die Sonne oder 
auf den warmen Ofen, und ſchuͤttele täglich die 


Flaſche einmal um. Nach Verlauf gedachter Zeit 
laſſe man die Flaſche erkalten, und ſeihe das 
Klare in eine beſondere Flaſche ab, ſo erhaͤlt man zu⸗ 
voͤrderſt das Magenelirir. Gießt man nun auf 
die in der Flaſche noch zuruͤck gebliebenen Spe⸗ 
zies nochmals ein Quart guten Kornbrandwein, 
und laͤßt bei taͤglichen Umſchuͤtteln die Flaſche 
wiederum 10 bis 12 Tage im Warmen ſtehen, 
fo erhält man alsdann einen ſehr guten Magen⸗ 
ſchnaps, der nach dem Erkalten klar von dem 
Bodenſatz abgeſichert werden muß. 


9. Heringe auf eine beßere als die 
gewöhnliche und allgemein bekannte 
Weiſe zu mariniren. 

Man nehme die ſchoͤnſten milchenen Heringe, 
waͤßere ſie 24 Stunden in friſchem Waſſer, wel⸗ 
ches man waͤhrend dieſer Zeit 3 bis 4 Mal ab⸗ 
gießt, und wiederum durch friſches erſetzt. Nach 
Verlauf dieſer 24 Stunden nehme man ſie aus 
dem Waſſer, und ziehe ihnen die Haut ab, 
kerbe den Ruͤcken ein wenig ein, ſchneide den 
Bauch etwas weg, nehme die Milch heraus, 
und lege ſowohl dieſe Milch als auch die Her 
ringe ſelbſt, jedes in ein beſonderes Gefaͤße, 
uͤbergieße ſie in beiden Gefaͤßen mit Milch, 
worin man Milch und Heringe 6 Stunden lies 
gen laſſe. Alsdann nehme man Beides heraus, 
und waſche alles im Waſſer ab, thue dann zu⸗ 
voͤrderſt die Milch in einen Topf, ruͤhre ſie zu 
einem Brei und quirle fo viel guten aufgekoch⸗ 
ten und wieder kalt gewordenen Weineſſig dar⸗ 
unter, als man fuͤr noͤthig erachtet, damit dieſe 


Sauce, nachdem ſolche noch durchgeſchlagen wor⸗ 


den, die Heringe vollſtaͤndig bedecke, wenn ſolche 
uͤber dieſe gegoſſen wird, welche Heringe mit 
Lorbeerblaͤttern, Citronenſcheiben, fein gehackten 
Scharlotten, geſtoßenen Pfeffer, Nelken, engli⸗ 
ſchen Gewuͤrze und Capern (von jedem nach Be⸗ 
lieben) Schichtenweiſe, am beſten in große glaͤ⸗ 
ſerne Krauſen eingelegt worden. Die auf dieſe 
Weiſe einmarinirten Heringe ſind nach 24 Stun⸗ 
den eßbar, und halten ſich, wenn anders der 


Eſſig rein und gut geweſen, mindeſtens ſechs 


Wochen. 


10. Richtiger und wohlfeiler Witterung: 
Anzeiger. 

Man fuͤlle eine hohe mit etwas langem Halſe 

verſehene Flaſche, am beſten von weißem Glaſe, 
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bis ein Paar Zoll unter der Muͤndung, mit 


möglichft reinem klaren Flußwaſſer, welches dem 
Brunnenwaſſer vorzuziehen iſt; fege dann in die 
ſes Waſſer einen Blutigel, verbinde die Flaſche 
mit Papier, in welches man mit einer Steckna⸗ 
del mehrere Loͤcher ſticht, und ſtelle ſie an einen 
Ort, wo die Sonne fie zu keiner Tageszeit bes 
ſcheinen kann. Uebrigens gieße man im Som⸗ 
mer alle 8 Tage, und im Winter alle 14 Tage 
das alte Waſſer ab, und reines friſches wieder⸗ 
um in die Flaſche. 


Der Blutigel liegt bei bartem Froſt, ſchoͤ⸗ 
nem Wetter und Sonnenſchein auf dem Boden 
der Flaſche meiſtentheils ruhig und zuſammen 
gerollt; dagegen kriecht er bei Schnee und Re- 
gen bis an die Muͤndung der Flaſche, und will 
es windig werden, ſo faͤhrt er mit großer 
Schnelligkeit im Glaſe auf. und nieder, obne 
ſelten eher aufzuhoͤren, als bis der Wind ſich 
bereits ſtark erhoben hat. Iſt groͤßrer Sturm 
und find Gewitter zu erwarten, fo wirft er ſich 
oft herum, hat Zuckungen, und haͤlt ſich auch 
Er einige Tage zuvor außerhalb des Waſſers 
auf. 


11. Eine ſehr bewährte Hufſalbe. 

Man nehme gelbes Wachs, weißes Pech oder 
Fichtenharz, Butter, von jedem 1 Pfund, Inſelt 
oder Talg 13 Pfund, guten venetianiſchen Terpene 
tin und Baumdl, von jedem ein halbes Pfund, 
friſche Zwiebeln 1 Pfund, Gruͤnſpan, welcher 
grob gepulvert wird, 13 Loth. Alles wird zu⸗ 
ſammen ſo lange gekocht, bis die Zwiebeln weich 
ſind, und ſodann durch Werg gegoſſen. Man ſei 
beim Kochen vorſichtig, und bediene ſich, weil die 
Maſſe ſich leicht entzuͤndet, und beim Kochen ſchaͤu⸗ 
mend ſteigt, eines hinreichend großen reinen Topfes. 


12. Mittel gegen Zahnſchmerz von hoh⸗ 
len Zaͤhnen, wenn der Schmerz nicht in 
Reumatismus ſeinen Grund hat. 


Man miſche 2 Drachmen fein gepulverten Alaun 
mit 4 Drachmen Spiritus Nitri aether: wohl zus 
ſammen, und bringe von dieſer Miſchung mittelſt 
eines Pinſels oder gezupfter Leinwand einige Tro⸗ 
pfen an den hohlen Zahn, worauf, wenn das Zahn⸗ 
weh nur vom Hohlwerden des Zahnes herrührt, 
der Schmerz ſofort nachlaſſen wird. 


13. Ein bewaͤhrtes Mittel den Feoſt aus 
den Gliedern zu bringen: 

ift eine Salbe von Leinoͤl und Kreide, welche 

man auf Leinwand ſtreicht, und auf den leiden⸗ 

den Theil auflegt. 8 


Anzeigen. 

Das Waſſer in der Oder war bis zu einer 
Hohe von 22 Fuß herangewachſen, iſt aber ſchon 
bedeutend wiederum gefallen. 

Breslau, den 7. Januar- 1834. 


Vier Dienenſtoͤcke find zu verkaufen, und 
das Naͤhere zu erfragen bei dem Erb- und Ge⸗ 
richts⸗Scholzen Springer in Tſchechnitz. 


Bei dem Freigute Nr. 2 zu Stabelwitz 
im Breslauer Kreiſe ſind die Kuͤhe ſofort zu 
verpachten. 3 


Breslauer Marktpreis am 4. Januar. 
Preu ß. Ma aß. 


Hoͤchſter J Mittler 1 Niedrigſt. 

tl. a uf rtl. sg. of. rtl ſa of. 
Weitzen der Scheffel] 1 418 1 3— 29 — 
Roggen 5 — 27 m 5 — 121 — 
Ge» 197 75 ee 
Hafer I-15 E= 1 614 
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Breslau, gedruckt bel Guſtav Kupfer, Schubruͤcke W. 32. 


